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Resumen: Se evaluó la influencia de dos concentraciones de aceite esencial 
de orégano: 0,1 % y 0,3 %, aplicados a un aceite de oliva extravirgen con un 
% de acidez y de índice de peróxido inicial de 0,168 y 9,5 miliequivalente 
de peróxido/kg, respectivamente. Para la estimación de la vida en anaquel, 
las muestras de aceite de oliva fueron almacenadas a tres temperaturas: 
50 °C, 60 °C y 70 °C, y se evaluó los cambios producidos en el % de áci-
dos grasos libres e índice de peróxido como factores de calidad durante el 
almacenaje. Los análisis demostraron que el aceite de oliva se oxida en 
menor proporción cuando la concentración del aceite esencial es mayor. 
Palabras clave: aceite de orégano / aceite de oliva extravirgen / ácidos 
grasos libres / peróxidos
Influence of the Concentration of Essential Oil of Oregano 
(Origanum vulgare L.) in the Shelf Life Time of Virgin Olive 
(Olea europea) Oil
AbstRAct: The influence of two concentrations of essential oil of oregano: 
0,1 % and 0,3 %, applied to extra virgin olive oil with an acidity % and 
initial rate of 0,168 % peroxide and 9,5 milliequivalent of peroxide was 
evaluated / kg, respectively. For estimating the shelf life, samples of olive 
oil were stored at three temperatures: 50 °C, 60 °C and 70 °C, evalua-
ting changes in the % FFA and peroxide as quality factors for the storage. 
Analysis showed that the olive oil is oxidized to a lesser extent when the 
concentration of essential oil is greater.
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1. INTRODUCCIÓN
Los aceites sufren pronunciados cambios oxidativos, especialmente 
cuando son expuestos a altas temperaturas, a la luz y, específicamen-
te, a la presencia de oxígeno durante el almacenamiento. En estudios 
anteriores se sometieron aceites de oliva virgen a temperaturas de al-
macenamiento altas, y se encontró que el porcentaje de ácidos grasos 
libres y el índice de peróxido eran los factores de calidad que variaban 
con el tiempo, incrementándose en ambos casos y siendo determinan-
tes en la estimación del tiempo de vida útil de los aceites de oliva. 
El aceite de oliva está formado básicamente de triacilgliceroles 
(98 % – 99 %). La composición característica básica de los ácidos grasos 
que forman los triacilgliceroles del aceite de oliva muestra claramente 
el predominio de ácido oleico, entre otros (tabla 1). La oxidación de 
los ácidos grasos producen dienos conjugados que se oxidan formando 
hidroperóxidos.
  Tabla 1 
  Composición básica de los ácidos grasos mayoritarios del aceite   
  de oliva
Ácidos grasos libres Límites (%)
Palmítico 7,5 - 20,0
Palmitoléico 0,3 - 3,5
Esteárico 0,5 - 5,0
Oleico 55,0 - 83,0
Linoleico 3,5 - 21,0
Linolénico ≤1,0
   Fuente: Soler (2009)
Estos cambios oxidativos reducen su calidad nutricional y una for-
ma de evitarlos es mediante la adición de algunos antioxidantes co-
múnmente sintéticos, a pesar de que el aceite de oliva presenta una 
baja concentración de compuestos fenólicos con importancia destacable 
de efecto antioxidante, no es suficiente para resistir la influencia de 
algunos factores oxidantes (luz, oxígeno y temperatura). Después de 
la evaluación de las cinéticas de oxidación, el aceite de oliva es más 
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resistente a la oxidación por su composición baja en ácidos grasos insa-
turados y la presencia de tocoferoles y fenoles; sin embargo, a pesar de 
ello no está libre de la oxidación. 
La seguridad en el uso de los antioxidantes sintéticos ha sido cuestio-
nada en la actualidad, por sus efectos negativos sobre la salud. En tan-
to, es ampliamente conocido que los aceites esenciales son usados como 
antioxidantes; el orégano contiene timol, carvacrol y ácidos fenólicos, a 
los cuales se les atribuye su actividad antioxidante y antimicrobiana. 
En el aceite esencial de orégano, el timol y el carvacrol (figura 1) son 
moléculas isoméricas que pueden frenar las reacciones de iniciación de 
la cadena durante la oxidación de los triglicéridos de un aceite vegetal. 
Además, el carvacrol puede participar bloqueando la reacción de pro-
pagación de la cadena, pero el timol no. 
Figura 1. Moléculas de timol y carvacrol
Fuente: Asencio (2013)
Incluso, el aceite esencial de orégano estudiado sensorialmente en 
muestras de aceite de oliva indican que aumentan en general la inten-
sidad del sabor amargo y picante del aceite, siendo aceptable en cuanto 
a los atributos de color, olor y sabor. Un aceite de oliva preparado con la 
adición de aceite esencial de orégano podría no solo proteger el aceite de 
oliva de la oxidación de lípidos, actuando como un antioxidante natural, 
sino también preservaría su sabor, aroma y propiedades nutricionales 
beneficiosas para la salud, e incluso podría aportar una combinación de 
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Las pruebas aceleradas se han utilizado ampliamente para obser-
var la estabilidad de los aceites vegetales, con el fin de predecir con un 
cierto margen de incertidumbre, la estabilidad o pérdida de calidad de 
un alimento. Al aumentar la temperatura de almacenamiento el nivel 
de oxidación crece, de tal modo que la totalidad de la prueba se puede 
realizar en un lapso más corto. La velocidad de las reacciones que se 
producen permite estimar la vida útil del alimento en función de las 
características de calidad evaluadas. 
La pérdida de calidad en los alimentos puede ser representada por 
una ecuación matemática de la siguiente forma: 
dA/ dθ = kAn
Las reacciones en los alimentos pueden ser de orden cero, primer 
orden, segundo orden u otros. La ecuación matemática en cada caso es:
Reacciones de orden cero:                         A = Ao – Kθs
Reacciones de primer orden:            Ln A = Ln Ao + Kθs
Donde:
A = Valor de la característica de calidad en el tiempo θ
Ao = Valor inicial de la característica de calidad
K = Constante de velocidad de reacción
θs = Vida en anaquel en días, meses, años, etc.
En los alimentos, las reacciones que comúnmente siguen una orden 
de reacción cero son: las degradaciones enzimáticas, los pardeamientos 
no enzimáticos, la oxidación de lípidos; mientras que algunos ejemplos 
de reacciones de primer orden son: rancidez de aceites o vegetales se-
cos, crecimiento microbiano, producción microbiana de sabores inde-
seables y pérdida de vitaminas. Existen muy pocos datos para describir 
la degradación de alimentos por otras órdenes.
2. PARTE EXPERIMENTAL
2.1  Lugar de ejecución
La investigación fue realizada en los laboratorios del Departamento 
Académico de Química de la Facultad de Ciencias, y en los laboratorios 
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de Fisicoquímica de la Facultad de Industrias Alimentarias de la Uni-
versidad Nacional Agraria La Molina. 
2.2  Materiales
2.2.1 Muestras
Para la investigación se utilizó un aceite de oliva extravirgen, con una 
acidez libre de 0,168 % y un nivel de peróxidos de 9,5 miliequivalentes/
kg, envasados en botellas de vidrio ámbar. El aceite esencial de orégano 
fue extraído mediante arrastre por vapor con un porcentaje de acidez de 
1,68, envasado en frascos oscuros y en congelación hasta su aplicación.
2.2.2 Reactivos
• Hidróxido de sodio 0.1N
• Fenolftaleína
• Acético: cloroformo (3:2)
• Solución saturada de yoduro de potasio
• Tiosulfato de sodio 0.01N
• Almidón al 1 %
2.3 Metodología
2.3.1 Aplicación del aceite esencial en el aceite de oliva extravirgen
El aceite esencial de orégano fue aplicado en el aceite de oliva en las 
dosis de 0,1 y 0,3 %, después de la homogeneización estas fueron en-
vasadas en frascos de vidrio oscuros de 50 ml cada uno. El mismo 
procedimiento se realizó para cada temperatura de almacenamiento 
(50 °C, 60 °C y 70 °C).
2.3.2 Almacenamiento de las muestras
Las muestras se almacenaron en cámaras a 50 °C, 60 °C y 70 °C. Los 
análisis del porcentaje de ácidos grasos libres e índice de peróxido se 
realizaron durante 24 días. Cada análisis se realizó por triplicado.
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2.3.3 Determinación de la vida en anaquel
Con los datos del porcentaje de acidez e índice de peróxido durante el 
almacenamiento se realizó un análisis de regresión que mejor se ajuste 
a los datos, obteniendo la velocidad de reacción (k) para cada factor de 
calidad, y extrapolándose a una temperatura de 20 °C (temperatura 
ambiente). Finalmente, para obtener el tiempo de vida en anaquel (θs) 
se utilizó las siguientes ecuaciones en función al porcentaje de ácidos 
grasos libres y el índice de peróxido:
% AGL = % AGLo + Kθs
IP = IPo + Kθs
Los límites de calidad para los aceites de oliva extravirgen consi-
derados fueron: 0,8 % de ácidos grasos libres y 20 miliequivalentes de 
peróxido/kg, establecidos por el Consejo Oleícola Internacional. 
3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN
3.1 Almacenamiento de las muestras
Las figuras 2, 3 y 4 muestran la variación del porcentaje de los ácidos 
grasos libres determinados durante el almacenaje del aceite de oliva 
extravirgen a 50 °C, 60 °C y 70 °C, respectivamente, a las dosis de 0,1 
y 0,3 % de aceite esencial de orégano. Se observó que la acidez presenta 
un incremento con el tiempo en todas las muestras, debido a que los 
aceites con predominio de ácidos grasos insaturados son susceptibles 
a la hidrólisis química o enzimática, y es acelerada por las altas tem-
peraturas. Es conocido que la temperatura es un factor tan primordial 
que afecta intensamente a las velocidades de degradación, y en térmi-
nos generales la calidad del aceite disminuye al aumentar la tempera-
tura en el transcurso del tiempo.
Según los resultados obtenidos, la variación en el porcentaje de 
ácidos grasos libres fue menor en aquellas muestras de aceite que 
contenían mayor cantidad de aceite esencial de orégano en todas las 
temperaturas de almacenamiento; esta respuesta puede atribuirse 
a la capacidad antioxidante de los aceites esenciales, conociendo que 
dentro de los componentes con estas propiedades se encuentra el timol 
y carvacrol, antioxidantes que se caracterizan por ceder hidrógeno a 
partir de los grupos fenólicos, interrumpiendo así la propagación de 
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la oxidación a través de la cadena de radicales libres. De esta mane-
ra se forman compuestos estables que no pueden iniciar o propagar la 
 oxidación lipídica. El aceite esencial de orégano tiene actividad antirra-
dicalaria y esta propiedad se le atribuye a los mono-fenoles carvacrol 
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Figura 4. Variación del % de ácidos grasos libres a 70 °C con 0,1 % y 0,3 % de aceite 
esencial de orégano
Elaboración propia
En la tabla 2 se presenta los porcentajes de variación de la acidez 
para las aplicaciones con aceite esencial de orégano durante el alma-
cenamiento. La menor variación con respecto al valor inicial de acidez 
se presentó en los aceites de oliva que contenían una dosis de 0,3 % 
de aceite esencial de orégano. Se observó que a 70 °C la variación por-
centual fue de 56 % y 31 % con la aplicación de 0,1 % y 0,3 % de aceite 
esencial, respectivamente.
Respecto al índice de peróxido, en las figuras 5, 6 y 7 se muestran un 
incremento al inicio del almacenamiento y un descenso al final, siendo 
este comportamiento o curva con menor incidencia en las muestras que 
contenían 0,3 % de aceite esencial. El incremento de peróxidos en el 
tiempo es indicativo de la proporción de los primeros productos de la 
oxidación. La curva que se observa durante el almacenamiento es debi-
do a que los peróxidos están sujetos a reacciones secundarias de degra-
dación, alcanzando una concentración máxima que después disminuye 
debido a su descomposición. La capacidad antioxidante del aceite esen-
cial de orégano aplicado en aceites de soya también presentó el mismo 
comportamiento respecto a un patrón que no contenía aceite esencial.
En el Origanum vulgare se ha comprobado el alto contenido en com-
puestos polifenólicos, que proveen una efectiva protección en todas las 
fases de la oxidación lipídica, esta actividad también es afectada por el 
tipo, composición y concentración del aceite esencial. 
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Tabla 2 
Variación del % de acidez del aceite de oliva extravirgen
Temperatura 
(°C)
0,1 % de aceite 
esencial


























































Figura 6. Índice de peróxido a 60 °C con 0,1 % y 0,3 % de aceite esencial de orégano
Elaboración propia
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Figura 7. Índice de peróxido a 70 °C con 0,1 % y 0,3 % de aceite esencial de orégano
Elaboración propia
La estimación de la vida en anaquel del aceite de oliva extravirgen 
se determinó mediante regresión lineal de los valores del porcentaje 
de acidez e índice de peróxido para cada factor de calidad. La tabla 3 
muestra los coeficientes de determinación lineal respecto a cada dosis 
de aceite esencial aplicado. 
Tabla 3 
Valores de R2 para una dosis de 0,1 % y 0,3 % de aceite esencial
Factor de calidad
R2 con 0,1 %
50 °C 60 °C 70 °C
Ácidos grasos libres (%) 0,9524 0,9329 0,9731
Índice de peróxido 0,8274 0,9728 0,9163
R2 con 0,3 %
Ácidos grasos libres (%) 0,8494 0,9598 0,8332
Índice de peróxido 0,8449 0,8597 0,7854
         Elaboración propia
Mediante extrapolación se obtuvo la velocidad de reacción (k) a cada 
dosis de aceite esencial de orégano y a una temperatura de 20 °C (tabla 
4). Como se puede observar, la velocidad de reacción es mayor cuando 
la aplicación de aceite esencial es menor.
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     Tabla 4 
    Velocidad de reacción (k) para una dosis de 0,1 % y 0,3 % de aceite esencial
Factor de calidad
k (días-1)
0,1 % 0,3 %
Acidez (%) 0,0160 0,0080
Índice de peróxidos 0,5103 0,3634
    Elaboración propia
Los valores de vida en anaquel obtenidos en cuanto al porcentaje 
de acidez e índice de peróxido (tabla 5) reportaron que a una dosis de 
0,3 % de aceite esencial se logra que el producto incremente su tiempo 
de vida útil en comparación con las muestras que contenían 0,1 % de 
aceite esencial. 
Tabla 5 
Vida en anaquel del aceite de oliva extravirgen con dosis de 0,1 % y 0,3 % de 
aceite esencial de orégano
Factor de calidad 0,1 % 0,3 %
Acidez % 39,5 días 75,6 días
Índice de peróxidos 20,6 días 28,9 días
Elaboración propia
4. CONCLUSIONES
• Al aumentar la temperatura de almacenamiento se incrementa la 
oxidación y la producción de ácidos grasos libres en el aceite de oliva 
extravirgen.
• El aceite de oliva extravirgen almacenado a temperaturas de 50 °C, 
60 °C y 70 °C presentó menores cambios en el % de acidez e índice de 
peróxidos cuando la dosis de aceite esencial de orégano fue de 0,3 %. 
• En el aceite de oliva extravirgen estudiado se estimó que la vida en 
anaquel en función de la acidez es de 39,5 días y de 75,6 días a una 
dosis de aplicación de 0,1 % y 0,3 % de aceite esencial de orégano, 
respectivamente.
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• La vida en anaquel en función del índice de peróxido fue de 20,6 días 
y de 28,9 días a una dosis de aplicación de 0,1 % y 0,3 % de aceite 
esencial de orégano, respectivamente.
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